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چکیده 


این پژوهش به منظور بررسی اثر فرآیندهای حرارتی تف دادن و اکسترود کردن بر ترکیب شیمیایی» بخش‌های تجزبه پذیری و قابلیت هضم 
روده‌ای ماده خشک و پروتلین خام دانه سویا انجام شد. ترکیب شیمیایی» بخش‌های نیتروژن‌دار, فعالیت اوره‌آزه پروتئین قابل متابولیسم. خصوصیات 
تجزیه پذیری و قابلیت هضم شکمبه‌ای - روده‌ای ماده خشک و پروتئین خام دانه سویای خام و عمل آوری شده تعیین شد. در طی فرآیند اکسترود 
کردن. دانه سویا به مدت30 20 ثانیه در دمای 160 1۳0 درجه سانتی‌گراد عمل آوری شد. در فرآیند تف دادن دانه سویا به مدت 1 دقیقه در دمای 
درجه سانتی گراد حرارت داده شد و به مدت 40 دقيقه داخل مخزن نگهدارنده جهت ذخیره سازی حرارتی باقی ماند. فراسنجه‌های تجزیه پذیری 
نمونه‌ها پس از انکوباسیون به مدت صفرء24.16.8.42 و48 ساعت در شکمبه 2 رأس گاو براون سوئیس دارای فیستولا اندازه‌ گیری شد. نتایج نشان 
داد فرآیند تف دادن و اکسترود کردن با کاهش میزان رطوبت سبب افزايیش درصد ماده خشک دانه سویا گردید اما تغییر محسوسی بر دیگر ترکیبات 
شیمیایی (پروتتین خام. چربی خام. خاکستر فیبر نامحلول در شوینده خنشی, فیبر نامحلول در شوینده اسیدی) دائه سویا نداشت. عمل آوری حرارتی سپب 
افزايش میزان پروتتین حقیقی دانه سویا شد و میزان نیتروژن نامحلول در شوینده خنتی دانه سویا را نیز تحت تأثیر قرار نداد. همچنین ممانعت کننده اوره 
آز دانه سویا غیر فعال شد که در نتیجه سبب افزایش قابلیت هضم پروتئین روده‌ای گردید و در اثر عمل آوری حرارتی نیز میزان پروتئین قابل متابولیسم 
دانه سویا به طور معنی داری افزایش یافت. بنابراین فرآیند تف دادن و اکسترود کردن بخش سریع تجزیه و ثابت نرخ تجزیه ماده خشک و پروتلین خام 
دائه شویا را کاهتن داد وبا کاهتن در میزان ناندید شدن شکسه‌ای و آفزایش قابلیت: هفیم بد از شکمه‌ای امادم خشک و پروفین خام نان سویا تفج به 
پذیری دانه سوبا بهبود یافت. بنابراین فرآیندهای حرارتی تف دادن و اکسترود کردن راهبرد مناسبی در کاهش تجزیه پذیری شکمبه‌ای دانه سویا و 
تامین پروتئین عبوری مورد نیاز گاوهای شیری می‌باشد. عمل آوری حرارتی می‌تواند با حفاظت پروتئین دانه سویا از دسترسی میکروب‌ها در شکمبه, 
روش موّثری در افزايش بازده استفاده از پروتئین با ارزش دانه سویا باشد. 


کلمات کلیدی: کنشرید کرد یرو قابل مرسمه بت دادن دای سویا: فعالیت اورفاز 


مقدمه * 
برای تخمین احتیاجات غذایی نشخوار کنندگان» باید مواد مغذی و 
ترکیب بخش‌های مختلف مواد خوراکی شناسایی گردند. مطالعات 


انجام شده در مورد نیتروژن» به‌خصوص نیتروژن غیرپروتتینی 


1 - دانش آموخته‌ی کارشناسی ارشد گروه علوم دامی دانشگاه بیرجند 

2- استاد گروه علوم دامی دانشکده کشاورزی دانشگاه بیرجند 

3- دانشیار مرکز آموزش عالی جهاد کشاورزی خراسان رضوی (شهید هاشمی نژاد) 
4 - استاد گروه علوم دامی دانشکده کشاورزی دانشگاه بیرجند 

5- دانش آموخته دکتری تغذیه دام دانشکده کشاورزی دانشگاه بیرجند 

(*- ایمیل نویسنده مستول: ‏ 0:۵6.1هصهزنزها ۵ تصم‌طفه‌طصه تاتمصط) 
58 10.22067/1[257 :10۲ 


((4(۷۳ پروتئین حقیقی (1۳) و پروتئین خام (6۳ سبب بهبود 
تخمین احتیاجات حقیقی مورد نیاز نشخواکنندگان گردیده است 9). 
هدف اصلی از تغذیه پروتئین در گاوهای شیری, تأمین مقدار کافی 
پروتئین قابل‌تجزیه در شکمبه جهت نیاز میکروارگانیسم‌ها و همچنین 
مقدار کافی پروتئین عبوری برای عملکرد مطلوب دام می‌باشد. تنظیم 
جیره‌ای که از نظر نسبت پروتئین قابل‌تجزیه به پروتئین غیرقابل- 
تجزیه در شکمبه در تعادل باشد» سبب افزايش بازده استفاده از 
نیتروژن می‌گردد؛ به‌طوری که آمونیاک در شکمبه, تجمع نمی‌یابد و 
لذا دفع اوره از طریق ادراره کاهش پیدا می‌کند. به‌منظور کاهش 
تجزیه‌پذیری پروتئین در شکمبه» روش‌های مختلف عمل‌آوری 
شیمیایی (استفاده از اسیدهای آلی اتانول و فرمالدئید) و فیزیکی 
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(روش‌های مشتمل بر حرارت نظیر تفدادن. نواری کردن» جت 
اسپلادینگ و غیره) مورد مطالعه قرار گرفته‌اند (19). متداولترین 
روش عمل آوری فیزیکی استفاده از حرارت است 1). حرارت سبب 
واسرشتی پروتئین‌ها و بروز واکنش قهوه‌ای شدن غیرآنزیمی (میلارد) 
بین گروه آلدئیدی قندها و گروه آمین اسید آمیته پروتئین شده و 
کمپلکس آمینو - قند را تشکیل می‌دهد که در مقابل تجزیه میکروبی 
در شکمبه مقاوم بوده ولی اسیدهای آمینه موجود در این کمپلکس در 
روده باریک قابل هضم و جذب می‌باشند 26). بخشی از احتیاجات 
پروتئینی گاوهای شیری توسط پروتئین میکروبی تولید شده در 
شکمبه تأمین می‌شود. از انجائیکه پروتئین میکروبی تولید شده 
نمی‌تواند نیاز پروتتینی گاوهای شیری با تولید بالا را تأمین نماید 
استفاده از منابع پروتئینی حاوی مقادیر بالای پروتئین غیر قابل تجزیه 
ضروری است که اغلب این منابع گرانقیمت هستند. با استفاده از 
فرآیندهای مختلف حرارتی روی منابع معمول و متعارف پروتئینی از 
جمله سویا می‌توان میزان پروتئین غیر قابل تجزیه آن‌ها را افزایش 
داد. دانه سویا با پروتئین خام تقریبا ۵ درصد و مقادیر قابل 
ملاحظه‌ای اسیدهای آمینه محدودکننده لیزلین و متیونین به عنوان 
یک منبع با ارزش پروتئینی در تغذیه گاوهای شیری محسوب 
می‌گردد. اما تجزیه‌پذیری شکمبه‌ای زیاد دانه سویا سبب کاهش 
دسترسی به مواد مغذی موجود در آن و عملکرد تولیدی دام شده 
است. تف دادن و اکسترود کردن راهبرد مناسبی در کاهش 
تجزیه‌پذیری شکمبه‌ای دانه سویا و تأمین پروتتین عبوری مورد نیاز 
گاوهای شیری می‌باشد 2 ول). در مطالعه فتحی نسری () تف 
دادن و تف دادن به همراه ذخیره‌سازی حرارتی سبب کاهش معنی‌دار 
میزان نیتروژن غیر پروتئینی و نیتروژن محلول در بافر دانه سویا شد. 
میزان نیتروژن نامحلول در شوینده اسیدی و نیتروژن نامحلول در 
شوینده خنثی تحت تأثیر عمل‌آوری حرارتی کاهش یافت که یکی از 
دلایل آن کاهش مقدار پوسته سویا گزارش شد. فرآیند حرارتی تف 
دادن در دمای 115 درجه سانتی گراد سبب کاهش میزان نیتروژن 
محلول در بافر فسفات - بورات دانه سوبا شد و میزان نیتروژن غیر 
پروتئینی نیز در دانه سویا تف داده کمتر از دانه سویا خام بود. در 
آزمايش اکبریان و همکاران () میزان نیتروژن نامحلول در شوینده 
خنثی دانه سویای خام تحت تأثیر فرآیند حرارتی تف دادن افزایش 
یافت. برنارد (7) گزارش کرد تف دادن کنجاله سویا سبب افزایش 
نیتروژن غیرمحلول در شوینده اسیدی (۸1010) شده و افزایش درجه 
حرارت از 1 به صعلٌ درجه سانتی‌گراد سبب افزایش ۵۲1۲ از 576 
به 2195 درصد شده است. در مطالعه این محققین افزایش ۸۳۲ در 
درجه حرارت کل و130 درجه سانتی‌گراد غیرمعنی‌دار ولی در 145 
درجه سانتی گراد تا سه برابر افزايش پیدا کرده است. در بسیاری از 


ازمایشات افزایش ۸3 را نتیجه شکل گیری محصولات میلارد 


می‌دانند. هدف از مطالعه‌ی حاضر تعیین و مقایسه اثرات تف دادن و 
اکسترود کردن بر ترکیب شیمیایی» بخش‌های نیتروژن‌دار فعالیت 
اورهآزن پروتئین قابل متابولیسم» خصوصیات تجزیه پذیری و قابلیت 
هضم شکمبه‌ای - روده‌ای ماده خشک و پروتئین خام دانه سویای 
خام و عمل‌آوری شده به روش کیسه‌های نایلونی بود. 


مواد و روش‌ها 

در این آزمایش دانه سویای خام واریته ویلیامز مورد عمل آوری 
قرار گرفت. دانه سویا تف داده توسط کارخانه تهران دانه و دانه سویا 
اکسترود شده توسط کارخانه صالح کاشمر آماده شد. جهت تف دادن 
ابتدا دانه سویا در کارخانه بوجاری شد. سپس وارد دستگاه توت شده 
۲ دمای دانه به 1 درجه سانتی گراد رسید. این فرآیند به مدت 15 
دقیقه بطول انجامید. این دستگاه دارای نوار نقاله‌ای به طول 1 متر 
بود که در طی آن جریان هوای خشک به دانه سویا دمیده شد. بعد از 
این مرحله دانه جهت حفظ جرارته به مدت 49 دقیقه داخل مخزن 
نگهدارنده باقی ماند. سپس دانه‌ها در طی عبور از نوار نقاله توسط 
دستگاه سردکن با جریان هواء خشک و سرد شدند. جهت تهیه دانه 
اکسترود شده دانه سویا با استفاده از یک آسیاب چکشی دارای الک با 
قطر 2 میلی‌متر آسیاب شد. به وسیله سیستم تغذیه مارپیچی (فیدر) 
دانه‌ها به صورت یکنواخت وارد کاندیشنر شدند و دما و رطوبت دانه 
سویا به ترتیب 00 درجه سانتی‌گراد و ص 20 درصد رسید. سپس 
دانه‌ها به دستگاه اکسترودر وارد شدند و با حرکت چرخشی مارپیچ 
درون سیلندر به سمت جلو حرکت کردند. در اين دستگاه دانه سویا 
تحت تأثیر حرارت و فشار در دمای 100 ۳0 درجه سانتی‌گراد به 
مدت(36 20 انیه قرار گرفت و در نهایت از این دستگاه خارج شده و 
توسط دستگاه سرد کن با جریان هواء خشک و سرد گردید. 

تجزیه تقریبی دانه‌های خام تف داده و اکسترود شده سویا از 
جمله ماده خشک پروتئین خام» چربی خام و خاکستر به روش 
۷() و در محل آزمایشگاه تغذیه دام دانشکده کشاورزی 
دانشگاه بیرجند تعیین شد. الیاف نامحلول در شوینده اسیدی 
(۸0۸۲,2012) و الیاف نامحلول در شوینده خنتی به روش ون 
سوست (2) و با کمک دستگاه آنکوم اندازه گیری شد. بخش‌های 
نیتروژن‌دار با توجه به مطالعه دانش مسگران و حیدریان 9) و بر 
اساس روش لیسترا و همکاران 6) اندازهگیری شد. میزان فعالیست 
اوره‌آز دانه سویا خام و عمل‌آوری شده بر اساس روش 150-3896 
(ّ) تعیین شد. فعالیت اوره‌آز نیز عبارتست از مقدار نیتروژن آمونیاکی 
که در هر دقيقه تحت شرایط مشخص شده آزاد می‌گردد و بر حسب 
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میلی گرم نیتروژن در هر گرم فرآورده بیان شد. اندازه‌گیری اوره‌آز یک 
روش استاندارد کنترل کیفی در دانه سویا است و مقدار اوره‌آز باتوجه 
به تغییرات ]21 در خلال آزمایش برآورده گردید. دامنه قابل قبول 
برای آزمون اورهآز ۲3-02) میلی‌گرم بر گرم است. بدین منظور 
نمونه آسیاب شده 002 گرم) با محلول بافر اوره 140 میلی‌لیتر) 
ملظ کرخیت مان وهای با فاکته ایرد شا مارا ده 
۷ گرم کاهش داده شد) و سپس مخلوط به مدت(3 دقیقه در 
دمای لگ درجه سانتی گراد نگهذاری شتن. سپس 1 میلتی لیس از 
محلول اسید کلریدریک به آن اضافه شد و فوراً تا دمای240 درجه 
سانتی گراد سرد شد و تمام محتویات لوله آزمایش به طور کامل به 
بالن سنجش منتقل گردید. لوله آزمايش را دوبار و هر بارباد 
میلی‌لیتر آب شسته شده و به محتویات بالن سنجش اضافه گردید. 
سرانجام با محلول هیدرو کسید سدیم حجم سنجی استاندارد تا ۲۳1 
7 سنجش شد. این عمل با دستگاه پتانسیومتر صورت گرفت. حجم 
سود مصرفی به عنوان (,۷) یادداشت شد. همچنین جهت آزمون تهی 
(بدون نمونه) 10 میلی‌لیتر محلول بافر اوره و100 میلی‌لیتر محلول 
اسید کلریدریک در لوله آزمایش ريخته شد و به سرعت مقدار 4۷2 
گرم نمونه به آن اضافه گردید. سایر مراحل مشابه آزمون نمونه بوده و 
نهایتاً حجم سود مصرفی در این آزمایش به عنوان (۷۰) یادداشت شد. 
فعالیت اوره‌از (17) بر حسب میلی گرم نیتروژن آزاد شده در هر دقيقه از 
هر گرم نمونه از فرمول زیر محاسبه شد. 
۵ ۷۵-۷۱3۵ 6 *< 14<[] 

اجزای این معادله عبارتند از: 

,۷- حجم محلول هیدرو کسید سدیم11) مول در لیتر بکار رفته 
در آزمون تهی بر حسب میلی‌لیتر 

2۱ حجم محلول هیدرو کسید سدیم 11) مول در لیتر بکار رفته 
در نمونه بر حسب میلی‌لیتر 

غلظت دقیق محلول هیدروکسید سدیم بکار رفته بر حسب 
مول در لیتر 

20 وزن نمونه به گرم 

عددللا- مدت زمان تاثیر اوره‌آز نمونه روی اوره برای آزاد کردن 
آمونیاک بر حسب دقیقه 

به منظور تعیین خصوصیات تجزیه پذیری نمونه‌ها از دو رس گاو 
براون سوئیس دارای فیستولای شکمبه‌ای استفاده شد. گاوها با جیره 
حاوی 0 درصد علوفه ولا درصد کنسانتره (شامل 35 درصد دانه 
جوء.18 درصد دانه ذرت(10 درصد کنجاله سویاءط درصد کنجاله 
کلر؛ 11/5 در صد سبوس گندم 7 درصد ملاس.1 درصد مکمل 
معدنی - ویتامینی.2 درصد پودر صدف و22 درصد نمک (برحسب 
ماده خشک) بود.) در سطح نگهداری و بصورت جیره کاملا مخلوط 
تغذیه شدند. خوراک روزانه در دو نوبت صبح و عصر در اختیار 
حیوانات قرار گرفت. به منظور تعیین روند تجزیه پذیری, مواد خوراکی 


مورد مطالعه ابتدا با آسیاب دارای الک با قطر منافذ2 میلی‌متر خرد 
شدند. مقدار ط گرم نمونه (دانه سویا خام تف داده و اکستروده شده) 
داخل کیسه‌های پلی استری با ابعاد(16>< ط سانتی‌متر و با قطر 
منافذ 45 میکرون ریخته شد (4 کیسه به ازای هر نمونه؛ 2 گاو<2 
کیسه در هر گاو)) و کیسه‌ها به مدت2 4 8 24,16 و40 ساعت 
در شکمبه انکوباسیون شدند. برای زمان صفر. کیسه‌ها تنها با آب سرد 
شسته شدند» به طوری که آب زلال از آن‌ها خارج گردید. کیسه‌های 
حاوی نمونه پس از خروج از شکمبه با آب شستشو داده شدند. سپس 
کیسه‌ها با استفاده از آون تحت خلا در دمای 6 درجه سانتی‌گراد و 
به مدت 48 ساعت خشک گردید. میزان ناپدیدشدن ماده خشک با 
توجه به اختلاف مقدار ماده خشک نمونه‌ها قبل و بعد از انکوباسیون 
محاسبه شد. همچنین میزان تجزیه پذیری پروتئین خام نمونه‌ها با 
توجه به میزان ماده خشک باقیمانده و تعیین میزان پروتئین خام قبل 
و بعد از انکوباسیون نمونه‌ها توسط دستگاه کجلدال» محاسبه گردید. 

جهت تعیین قابلیت هضم شکمبه‌ای و پس از شکمبه‌ای ماده 
خشک و پروتئین خام با استفاده از روش 5161 10 و دستگاه شبیه ساز 
هضم (۷100 12 مقدار د گرم نمونه (دانه سویا خام تف داده و 
اکستروده شده) داخل کیسه‌های پلی استری با ابعاد10< 15 
سانتی‌متر و با قطر منافذ 4 میکرون ريخته شد (4 کیسه به ازای هر 
نمونه) و کیسه‌ها به مدت 12 ساعت در شکمبه انکوباسیون شدند. 
پس از خروج کیسه‌ها از شکمبه با آب سرد شسته شدند تا آب زلال از 
آن‌ها خارج شد. سپس کیسه‌ها به مدت 48 ساعت در آون تحت خلا 
در دمای 610 درجه سانتی‌گراد خشک شدند. قابلیت هضم شکمبه‌ای 
ماده خشک برای هر نمونه از اختلاف وزن نمونه‌ها قبل و بعد از 
انکوباسیون محاسبه شد. قابلیت هضم شکمبه‌ای پروتئین خام نمونهها 
نیز با توجه به میزان ماده خشک بافیمانده و تعیین میزان پروتئین خام 
قبل و بعد از انکوپاسیون نمونه‌ها توسط دستگاه کجلدال» محاسبه 
گردید. از باقیمانده نمونه‌ها جهت تعیین قابلیت هضم پس از شکمبه - 
ای ماده خشک و پروتئین خام استفاده شد. قابلیت هضم روده‌ای با 
کیک اه ییا از شنک تسین شد هل 

پروتئین قابل متابولیسم (۷1۳) نمونه‌ها با استفاده از ضرایب 
تجزیه پذیری پروتئین خام (۵. 0 و ع) بدست آمده از روش 5/4 1 و 
میزان ۸1۳ بر اساس معادلات ۸۳۹6 (1) محاسبه شد. 

جهت تعیین فراسنجه‌های مختلف تجزیه پذیری ماده خشک و 
پروتئین خام نمونه‌هاء از معادله پیشنهادی ارسکوف و مکدونالد (21) 
استفاده شد و تجزیه آماری داده‌ها با استفاده از نرم افزار آماری 5۸5 
24) و از طریق ۲۲/1۳ ۳۲06 انجام شد. 
رابطه 1 (ع - 1 9 ب ‏ ۲ 

در این رابطه ۳ پتانسیل تجزیه پذیری» ۵ بخش سریع تجزیه» 9 
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بخش کند تجزیه, » ثابت نرخ تجزیه پذیری» ) زمان انکوباسیون در 
شکمبه (ساعت) می‌باشد. تجزیه‌پذیری موثر (۲1) ماده خشک و 
پروتئین خام نمونه‌ها با استفاده از رابطه‌2 و با در نظر گرفتن نرخ 
عبور )0۷6,۷04 و ۲68) در ساعت محاسبه شد. 
رابطمه (0+ع) /(00)) + ۵ - 0 
تجزیه آماری داده‌های مربوط به ترکیبات شیمیایی» بخش‌های 
نیتروژن‌دار, میزان فعالیت اوره‌آن پروتئین متابولیسمی» فراسنجه‌های 
مختلف تجزیه پذیری و قابلیت هضم شکمبه‌ای و پس از شکمبه‌ای 
دانه سویا خام» تف داده و اکسترود شده در قالب طرح کاملاً تصادفی 
با استفاده از بسته نرم افزاری ۹۸5 (2/4) و از طریق 01۷ ۳۲۵6 
انجام شد. همچنین میانگین‌ها با آزمون توکی مورد مقایسه قرار 
گرفتند. 


پارامترهای کنترل کیفیت دانه سویا 

الف) ترکیب شیمیایی دانه سویای خام و عمل‌آوری شده 
ترکیب شیمیایی دانه سویا خام تف داده و اکسترود شده در 

جدول 1 نشان داده شده است. میزان رطوبت در دانه‌های فرآوری 

شده کاهش یافت. که از لحاظ ذخیره‌سازی دانه سویا حائز اهمیت 

است. پروتئین و چربی خام دانه سویا تف داده و اکستروده شده اندکی 


بیشتر از دانه سویا خام بود. اما به نظر می‌رسد فرآیندهای حرارتی 
دانه‌های فرآوری شده میزان فیبر نامحلول در شوینده خنثی و فیبر 
نامحلول در شوینده اسیدی کاهش یافت که ممکن است به دلیل جدا 
شدن مقداری از پوسته در هنگام عمل آوری دانه سویا صورت گرفته 
باشد (). ترکیب شیمیایی دانه سویای خام و تف داده نیز توسط 
انجمن ملی تحقیقات (19) مورد بررسی قرار گرفته است. 
نتایج ۱ (19) نشان داد میزان پروتئین خام دانه سویای حرارت 
داده بیشتر از دانه سویای خام بود (به تحت ۸19 و3719 درصلد). 
میزان فیبر نامحلول در شوینده خنثی و فیبر نامحلول در شوینده 
اسیدی بر خلاف این مطالعه در ۱26 (19) توسط حرارت افزایش 
داشت (به ترتیب از 195 به 22/1 9 از 131 به 14/7). میزان چربی 
دانه سویا نیز در مقایسه با دانه سویا تف داده یکسان بود. کربوهیدرات 
غیر الیافی در دانه عمل آوری شده مطابق با نتایج این مطالعه کمتر از 
دانه سویا خام بود. در مطالعه نواک و همکاران () میزان پروتتین و 
فرآیند اکسترود کردن کاهش یافت. اما میزان فیبر نامحلول در 
شوینده خنثی و فیبر نامحلول در شوینده اسیدی دانه سویا اکسترود 
شده نسبت به دانه سویا خام کمتر بود. 


جدول 1 - ترکیبات شیمیایی دانه سویای خام و عمل آوری شده با حرارت (بر حسب درصد ماده خشک)! 
۷/۲( 6) 9۵60 مدعونرود 0عنهع0-)2ع3 فمح مر 0۶ ممنننوووجمی آمعتصعطل -1 12016 


اشتباه معیار میانگین سطح معنی داری 
۷( ۳-۵۵۵ اکسترود شده 
ات ۱5۹۱۹۱ 
068 ۳۵.5 94,3 
093 ۳-5 1169 
016 ۳-5 2165 
035 ۳<5 کر 
016 ۳-۰5 206 
058 ۳<۵5 82 
062 ۳-5 1069 


"درج حروف غیر مشابه در هر ردیف بیانگر تفاوت معنی‌دار (4)5)> ۳) است. 


دانه سویا 


صنفع صهع‌طر50 اجزاء جیره 


تف داده خام اعنل ۶ه دتصعصمموصمت 
۱۱۵ ۹ 

97 * 9 92 ماده خشک 

13۷ 

۹17 39.5 پروتئین خام 

وا 

23.5 21.6 چربی خام 

0 

521 542 خاکستر 

آ۳ 

193 215 فیبر نامحلول در شوینده خنثی 

۱۱9۹ 

1.8 94 فیبر نامحلول در شوینده اسیدی 

29(9 

2 ۶ 3 

1032 1198 کربوهیدرات غیر الیافی 

(2 


*کربوهیدرات غیر الیافی از طریق تفاضل درصد پروتئین خام. چربی خام. خاکستر و فیبر نامحلول در شوینده خنثی از160 محاسبه شد. 
۳>0.05(۰) عمصعع ان اصم‌تانموژه معامه‌نکمز سوت طمفع ها ماع تصمع]ز 1 
عم اصعع‌عاع اعد مج طاحه ملق 0 مصتعامتج من ۵۶ مهفامععنهم عطا همتامهتهانه بو 0متحانمل موب وعتمعل وطمطابم میامتطتمم2۲ 


0 0 


اثر ف رآبندهای حرارتی تف دادن و اکسترود کردن بر ترکیب شیمیابی. بخش‌های تجزبه پذیری.- 403 


ب) بخش‌های نیتروزن‌دار دانه سویای خام و عمل آوری 


شده 

میزان بخش‌های نیتروژن‌دار دانه سویا خام, تف داده و اکستروده 
شده در جدول2 نشان داده شده است. میزان نیتروژن غیر پرونئینی و 
نیتروژن محلول در بافر دانه سویا تحت تأثیر عملآوری حرارتی تف 
دادن و اکسترود کردن کاهش یافت. همچنین میزان نیتروژن 
نامحلول در شوینده اسیدی دانه سوپا کاهش یافت که ممکن است به 
دلیل جدا شدن مقداری از پوسته در هنگام عمل‌آوری دانه سویا 
صورت گرفته باشد يا تحت تأثیر عمل‌آوری حرارتی تف دادن و 
اکسترود کردن کاهش يافته است 12). تف دادن و اکسترود کردن 
نیز میزان نیتروژن نامحلول در شوینده خنتی دانه سویا را تحت تأثیر 
قرار نداد. در بسیاری از آزمایشات حرارت باعث افزایش میزان پروتئین 
نامحلول در شوینده خنتی شد 8 و )»اما تأثیر فراوری بر میزان 
پروتئین نامحلول در شوینده اسیدی بسیار متفاوت است. در بعضی از 
مقالات افزایش میزان پروتئین نامحلول در شوینده اسیدی با حرارت 
(8) عدم تغییر (20) یا حتی کاهش (1 و18) نسبت به دانه خام و 
کنجاله سویا بیان شده است. میزان پروتئین حقیقی دانه سویا با توجه 
به کاهش نیتروژن غیر پروتئینی» توسط فرآیند تف دادن و اکسترود 
کردن افزایش یافت. میزان نیتروژن غیر پروتئینی دانه سویا توسط 
فرایند اکسترود کردن اندکی بیشتر نسبت به فرایند تف دادن کاهش 
یافت اما تفاوت معنی داری وجود نداشت. فرآیند اکسترود کردن سبب 
کاهش معنی‌داری در نیتروژن محلول در بافر دانه سویا در مقایسه با 


فرآیند تف دادن شد. در مطالعه گانش و گریو (13) مطابق نتایج 
آزمایش حاضر میزان نیتروژن غیر پروتئینی و نیتروژن محلول در بافر 
دانه سویا تحت تأثیر عمل آوری حرارتی کاهش یافت. بیشترین تأثیر 
فرآیند تف دادن بر پروتئین حقیقی محلول بود که میزان آن با افزایش 
درجه حرارت. کاهش یافت. میزان نیتروژن نامحلول در شوینده خنثی 
در دمای 125 ولا درجه سانتی‌گراد کاهش یافت اما در دمای 165 
درجه سانتی‌گراد به دلیل ایحاد فرایند میلارد افزايش یافت. میزان 
نیتروژن نامحلول در شوینده اسیدی بر خلاف نیتروژن نامحلول در 
شوینده خنثی در تمام دماهای اعمال شده کاهش یافت. در مطالعه 
فتحی (ّ) نیز تف دادن و تف دادن به همراه ذخیره سازی حرارتی 
سبب کاهش معنی‌دار میزان نیتروژن غیر پروتئینی و نیتروژن محلول 
در بافر دانه سویا شد. همچنین مطابق نتایج این آزمایش میزان 
نیتروژن نامحلول در شوینده اسیدی و نیتروژن نامحلول در شوینده 
خنثی تحت تأثیر عمل‌آوری حرارتی کاهش یافت. که یکی از دلایل 
آن کاهش مقدار پوسته دانه سویا گزارش شد ). از آنجاکه هدف 
اصلی از تغذیه پروتتین در گاوهای شیری تأمین مقدار کافی پروتئین 
قابل تجزیه در شکمبه جهت نیاز میکروارگانیسم‌ها و همچنین تأمین 
مقدار کافی پروتئین عبوری در جهت عملکرد مطلوب دام می‌باشد لذا 
با در نظر گرفتن بخش‌های نیتروژن‌دار می‌توان از دانه سویا در تأمین 
مناسب و دقیق‌تر پروتئین مورد نیاز گاوهای شیری استفاده نمود. 
همچنین عمل آوری حرارتی تف دادن و اکسترود کردن می‌تواند سبب 
افزایش بازدهی منابع پروتئینی نظیر دانه سویا گردد. 


جدول 2 - بخش‌های نیتروژن‌دار دانه سویای خام و عمل آوری شده با حرارت (گرم بر کیلوگرم ماده خشک) 
(1۱2 ع/ع) ۹660 مهعطابر50 0ع2ع»- جع 4صج ۲2 ۵۶ عحمنامه11 جمع 100 -2 12016 


اششباه معزار میانگین طخ تفت داز 


۷( ۳-۵۵ اکسترود شده 
آوت ۱5۴۹۱۵۱ 
۰,۹۳ ۳-5 1169 
5.28 ۱۵۹0۳۱ 117 
204 ۳-05 2999۶ 
2-05 ۱۵۹0۳۱ 201 
218 ۱۵۹0۳۱ 165 
5.23 ۱۵۹0۳۱ 113۰ 


آدرج حروف غیر مشابه در هر ردیف بیانگر تفاوت معنی‌دار 405)> ۳) است. 


دانه سویا 

٩0 2‏ بخش‌های نیتروژن‌دار 
تف داده خام عصمتام۳2 مازلا( 

020+ 12 
1167 395 09 
120۲ 164۶5 ۱۱۳ 
2961 231۲ 1۳ 
218 3103 طدظ 
102 166 ۱۱9 
109۰۲ * 139.5 ۷[ 


6 پروتئین خام. (۳(- نیتروژن غیر پروتئینی» 2۳ پروتئین حقیقی, 2۳ نیتروژن محلول در بافره 2۳۷101 نیتروژن نامحلول در شوینده خنفی 


۰-۷ نیتروژن نامحلول در شوینده اسیدی 


۳>0۰05(۰) ععصمعع) کصم‌تنصوژه وعاه‌نکم ۲0۳ طمفع ها متعتاع۱ نصمه]گز] ۱ 


3 میزان فعالیت اوره‌آز دانه سویای خام و عمل‌آوری شده 

میزان فعالیت اوره آز دانه سویا خام تف داده و اکستروده شده در 
جدول 3 نشان داده شده است. با تعیین میزان فعالیت اوره‌آز می‌توان 
به تأثیر فرآیندهای حرارتی بر بازدارنده تریپسین موجود در دانه سویا 


پی برد. دامنه قابل قبول برای آزم ون اوره آز 0۲2-05 میلی‌گرم 
برگرم است و مقادیر بالاتر از 3) به معنای وجود مقدار بیشتر اوره و 


در نتیجه بازدارنده ترییسین است. 
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جدول 3 - میزان فعالیت اورهآز دنه سویای خام و عمل آوری شده با حرارت (میلی‌گرم بر گرم ماده خشک) 
12۷ ع/ عجه) 9660 صهه‌ه/د50 062)60-]2عظ مه ۲۵۱۷ تام ععهع‌تسنا ۵۶ اصنامحهم -3 12016 


اشتباه معیار میانگین سطح معنی داری 
۷( ۳-۷۵۵ 


0 214۰ ۱۵۹0۳( 033 


۱ اکستر 9 د شده 
آفی ۱5۶۹۱۱۱۱ 


دانه سویا 
020 50 ماده ضد مغذی 
تف داده خام احماناط- اضر 


20 ۰ 18217۷7 
فعالیت اوره‌آز 
07 280ع] 


0 


آدرج حروف غیر مشابه در هر ردیف بیانگر تفاوت معنی‌دار ()/)> ) است. 


۴>0۰05(۰) ععصعع گنل اصمم‌تتصعژه معامه‌نکماً ۲0۳ طممه ها فتعتاع۱ نصممز۶ز۱ ۱ 


میزان فعالیت اوره‌آز دانه سویا تحت تأثیر عمل آوری حرارتی تف 
دادن و اکسترود کردن به طور چشمگیری کاهش یافت. ولی تفاوت 
معنی‌داری بین فعالیت اوره‌آز دانه سویا تف داده و اکسترود شده 
مشاهده نشد. نتایج حاضر نشان می‌دهد مواد ضد مغذی اوره‌آز و 
بازدارنده ترییسین دانه سویا توسط فرآیند تف دادن و اکسترود کردن 
غیر فعال شدند که می‌تواند سبب افزایش قابلیت هضم پروتئین 
روده‌ای و دسترسی اسیدهای آمینه در روده گردد (2). آلدریچ و 
همکاران (2) گزارش کردند که تخمیر شکمبه‌ای نمی‌تواند سبب 
حذف اثرات منفی فعالیت بازدارنده تریپسین بر قابلیت هضم اسیدهای 
آمینه دانه کامل سویا در روده باریک شود بلکه فرآیندهای حرارتی در 
این زمینه موثرند. در مطالعه رویز و همکاران (23) اکسترود کردن دانه 
سویا در دمای 140 درجه سانتی گراد سبب کاهش میزان بازدارنده 


ترییسین از 2۲80 به0 4 و فعالیت اوره‌آز نیز از 1/99 به 5)) شد. 
همچنین تف دادن دانه سویا در دمای 120 درجه سانتی‌گراد سبب 
کاهش میزان بازدارنده ترییسین از 50/0 به030 و فعالیت اوره‌آز 
نیز از 201 به ۲)۳) شد. اکسترود کردن دانه سویا در دمای 145 - 
35 درجه سانتی‌گراد سبب کاهش فعالیت اوره‌آز دانه سویا و بهترین 
عملکرد حیوانات مورد آزمایش شد 10). در آزمایش صورت گرفته 
توسط پوروشوتهام و همکاران 22) نشان دادند. بازدارنده‌های 
ترییسین و اوره‌آز در سویای اکسترود شده در دمای 140 درجه 
سانتی گراد به ترتیب از لل و2 به کمتر از 2 و0046 کاهش پافت. 
نتایج اين مطالعه نیز نشان داد که اکسترود کردن دانه سویا در بین 
دمای 140 -(1200 درجه سانتی گراد سبب غیر فعال شدن بازدارنده 


ترییسین و فعالیت اوره‌آز می‌شود. 


جدول 44 - فراسنجه‌های تجزیه‌پذیری ماده خشک دانه سویا خام و عملآوری شده با حرارت (درصد) 


(60) 9660 50/۵۵2۵ 062060-]21ع3 هه ۲۵ تما امد ری گم وتمامصه‌تدم براتلزطامله:عع(1 -4 12016 


تجزیه پذیری موثر (درصد) در سرعت عبور فراسنجه‌های تجزیه‌پذیری 


ماده خورا 
2۵/1 نامع ۳۲۲۲6۵۱2۷۵ کتمامصهتهم «انلزطاه0 16۵1۵ بت 
008 0006 04 0 9 2 
223۰ 613 73.03۰ 609۰ 525 2.05۰ 9 
0 ۹01/0۵۵8 12۷۷ 
تف داده 
5179 569 6433 421۳ 7473۳ 2601۳ ِِِ 
1-2-0" 
7۳ 21 ۰۱42 4.74 2192 1193۰ اکسترود شده 
آو۵ ۱5۹۰۱۱۱ 
۳5 05 ۳5 5 ۰ 860.05 ۳5 سح هعتی دزی 
۳-۵۶ 
0271 06 062 028 112 063 اشتتباه معیار 
5۳9۳ 


آدرج حروف غیر مشابه در هر ردیف برای هر فراسنجه اندازه‌گیری شده بیانگر تفاوت معنی‌دار (65/)> ۳) است. 


۳>0۰05(۰) ععصعه]لل کصمه‌تنصوژه معامه‌نکمز ۲0۳ طمفع ص متعتاع1 نصمه]گز] ۱ 


فراسنجه‌های تجزیه پذیری ماده خشک دانه سویای خام و 
عمل آوری شده 
بخش‌های مختلف تجزیه‌پذیری ماده خشک دانه‌های سویای 


خام تف داده و اکستروده شده در جدول نشان داده شده است. 
تفاوت معنی‌دار )> ۲) بین میانگین فراسنجه‌های مختلف 
تجزیه پذیری و تجزیه‌پذیری موثر ماده خشک دانه سویا تحت تأثیر 
فرآیند تف دادن و اکسترود کردن مشاهده شد. بخش سریع تجزیه 


اثر فرآیندهای حرارتی تف دادن و اکسترود کردن بر ترکیب شیمیایی. بخش‌های تجزیه پذیری.» 


ماده خشک دانه سویای خام توسط فرآیند تف دادن و اکسترود کردن 
کاهش یافت (به ترتیب27/6 و5//4 درصد). تف دادن و اکسترود 
25 به 1473 ۲ از 6725 به 805/82 درصد شد. همچنین ثابت 
نرخ تجزیه ماده خشک دانه‌های سویا در شکمبه نیز از 809 به 421 
و از 608 به 4/4 درصد تحت تأثیر فرآیند تف دادن و اکسترود 
کردن کاهش یافت. فرآیند تف دادن و اکسترود کردن به ترتیب سبب 
9 و2۷6 درصد کاهش در تجزیه پذیری موثر ماده خشک دانه 
سویا در سرعت عبور8 درصد در ساعت شدند. 

نتایج حاضر در اين آزمايش مطابق با مطالعه اکبریان و همکاران 
3) بود. به طوری که تف دادن در دمای 145 درجه سانتی‌گراد سبب 
کاهش تجزیه پذیری موّثر ماده خشک و بخش سریع تجزیه دانه 
سویا شد. ثابت نرخ تجزیه ماده خشک دانه سویا در شکمبه نیز از 
15 به 490 درصد کاهش پیدا کرد. همچنین بخش کند تجزیه 
دانه عمل آوری شده در مقایسه با دانه سویای خام افزايش داشت. بر 
خلاف این آزمایش در مطالعه فتحی (12) تف دادن در دمای 19 
درجه سانتی‌گراد به صورت ذخیره‌سازی و بدون ذخیره‌سازی حرارتی 
بخش سریع تجزیه ماده خشک دانه سویای خام را تحت تأثیر قرار 
نداد. همچنین بخش کند تجزیه‌ی ماده خشک سویای خام و تف داده 
نیز تفاوت چندانی با یکدیگر نداشتند. اما فرآیند تف دادن سبب کاهش 
معنی‌دار تجزیه پذیری موّثر و ثابت نرخ تجزیه ماده خشک دانه 
سویای خام شد. روند تجزیه پذیری دانه سویا در مطالعه نواک و 
همکاران (20) نیز مشابه نتایج حاضر در این آزمایش بود. اکسترود 
کردن در دمای 139.145 و 160 درجه سانتی‌گراد سبب کاهش 
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بخش سریع تجزیه ماده خشک شد. همچنین تجزیه پذیری موثر و 
ثابت نرخ تجزیه ماده خشک دانه سویا توسط فرآیند اکسترود کردن 
کاهش یافت. 


فراسنجه‌های تجزیه‌پذیری پروتئین خام دانه سویای خام و 
عمل‌آوری شده 

بخش‌های مختلف تجزیه‌پذیری پروتتین خام دانه سویای خام. 
تف داده و اکسترود شده در جدولظ نشان داده شده است. در مورد 
بخش‌های مختلف تجزیه‌پذیری پروتئین خام دانه‌های سویای خام» 
تف داده و اکستروده شده نیز یک روند مشابه با تجزیه‌پذیری ماده 
خشک این دانه‌ها مشاهده شد. تف دادن و اکسترود کردن سبب 
کاهش 34 و694 درصدی بخش سریع تجزیه و افزایش 17/3 و 
1 درصدی در بخش کند تجزیه و ثابت نرخ تجزیه پروتئین خام 
دانه سویا از 761 به 379 و401 کاهش یافت. فرآیند تف دادن و 
اکسترود به ترتیب سبب 24 و304 درصد کاهش در تجزیه‌پذیری 
موّثر پروتئین خام دانه سویا در سرعت عبور8 درصد در ساعت شدند. 
اکبریان و همکاران ۵4 مشاهده کردند عملآوری حرارتی تف دادن در 
دمای 160 درجه سانتی گراد بخش سریع تجزیه پروتئین خام دانه 
سویا را کاهش می‌دهد. تف دادن نیز سبب کاهش تجزیه‌پذیری موّثر 
پروتئین خام دانه سویا شد. ثابت نرخ تجزیه ماده پروتئین خام دانه 
سویا در شکمبه نیز 27/3 درصد کاهش پیدا کرد. بخش کند تجزیه 
دانه عمل‌آوری شده در مقایسه با دانه سویای خام افزايش یافت. 


جدول 5 - فراسنجه‌های تجزیه‌پذیری پروتلین خام دانه سویا خام و عمل‌آوری شده با حرارت (درصد) 
٩660 )۶0(‏ صوعهد50 ۲62160)-)۵2ظ هه ۲۵ ۵ فعاعصه‌تهم رانلاطامل‌هتعع0 مامت میتی -5 12016 


تجزیه‌پذیری موثر (درصد) در سرعت عبور 


فراسنجه‌های تجزیه‌پذیری 


ماده ۱ 

(>۶۵/1) )دهع ۳1۲6۵۱۷۵ کتمامصهتهم انانم1(6۵۲20 9 
008 006 004 0 5 2 

دانه سویا خام 
6217 6695 239۳ 1.01 :6695 :296۳ صههطا/ر0 :۱4 
5۹6۰0 
۳ ۳ 57.08۳ 379 :8039 1821۳ ِِ 
1-0 
9 4554 8 401۳ وه ,0و و و اکبترود سله 
آو ۱5۴۹۱۰۱۵ 
2005 2005 2005 2005 2005 2005 بصم فجی ری 
۳-6 
اشتباه معیا 
06 059 057 026 231 052 اف 
5۳۳ 


آدرج حروف غیر مشابه در هر ستون برای هر فراسنجه اندازه‌گیری شده بیانگر تفاوت معنی‌دار (5))> ط) است. 
۳>0۰05(۰) ععصععع عصم‌تگنموژه معاه‌نکم ۲0۳ طمفع ها فتعتاع۱ نصمه]گز] 1 


بر خلاف این آزمایش در مطالعه فتحی (12) مشابه روند 


تجزیه‌پذیری ماده خشک. تف دادن به صورت ذخیره‌سازی و بدون 


6 _ نشریه پژوهشهای علوم دامی ایران جلدلل. شماره 4 زمستان 1396 


ذخیره‌سازی حرارتی بخش سریع تجزیه و بخش کند تجزیه پروتئین 
خام دانه سویا را تحت تأثیر قرار نداد. اما فرآیند تف دادن سبب کاهش 
معنی‌دار تجزیه‌پذیری موثر پروتئین خام و ثابت نرخ تجزیه دانه 
سویای خام شد. در مطالعه نواک و همکاران () روند تجزیه‌پذیری 
پروتئین خام دانه سویا نیز مشابه نتایج حاضر در این آزمایش بود. 
اکسترود کردن در تمام دماهای اعمال شده سبب کاهش بخش سریح 
تجزیه و ابت نرخ تجزیه پروتئین خام شد. همچنین تجزیه‌پذیری 
موّثر پروتئین خام دانه سویا توسط فرآیند اکسترود کردن کاهش 
یافت. 

فرآیند اکسترود کردن سبب کاهش بیشتری در بخش سریع 
تجزیه ماده خشک و پروتئین خام دانه سویا نسبت به تف دادن شد 
(ظ)(0> ۴ همچنین بخش کند تجزیه ماده خشک و پروتئین خام 
دانه سویا توسط فرآیند اکسترود کردن در مقایسه با فرآیند تف دادن؛ 
بیشتر تحت تأثیر قرار گرفت (00)8> ). تجزیه پذیری موثر ماده 
خشک و پروتئین خام دانه سویا نیز تحت تأثیر فرآیند اکسترود کردن 
نسبت به تف دادن کاهش بیشتری نشان داد 0۲8> ). اما فرآیند 
تف دادن سبب کاهش بیشتری نسبت به اکسترود کردن در مورد 
ثابت نرخ تجزیه ماده خشک و پروتئین خام دانه سویا شد اما تفاوت 
معنی‌داری بین دو فرایند در این مورد وجود نداشت. با توجه به نتایج 
بدست آمده از اين آزمایش, فرآیند اکسترود کردن تأثیر موثرتری بر 
فراسنجه‌های تجزیه‌پذیری دانه سویای خام نسبت به فرآیند تف دادن 
داشته است. نتایج نشان داد تف دادن و اکسترود کردن سبب کاهش 
معنی‌دار بخش سریع تجزیه (که عمدتاً از نیشروژن غیر پروتئینی 
تشکیل شده است) و افزايش بخش کند تجزیه دانه سویا شده است. 
حرارت دادن سبب ایجاد پل‌های عرضی در داخل زنجیره‌های پلی 
پیتیدی و بین زنجیره‌ها با کربوهیدرات‌ها شده و به این ترتیب تجزیه 
پذیری پروتئین را کاهش می‌دهد (/1). که می‌تواند بیانگر کاهش در 
بخش سریع تجزیه و آفزايش در بخش کند تجزیه دانه سویا 
عمل آوری شده باشد. بعلاوه با توجه به کاهش ثابت نرخ تجزیه 
می‌توان نتیجه گرفت عملآوری حرارتی سبب افزایش نسبت اجزاء با 
ثابت نرخ تجزیه پذیری کندتر شده است. همچنین در دانه‌های 
عملآوری شده تجزیه‌پذیری موّثر ماده خشک و پروتئین خام با توجه 
به کاهش ثابت نرخ تجزیه و رابطه مستقیم با ثابت نرخ تجزیه‌پذیری» 
کاهش یافت. نتایج نشان داد فرایندهای حرارتی تف دادن و اکسترود 
کردن راهبرد مناسبی در کاهش تجزیه پذیری شکمبه‌ای دانه سویا 
وتأمین پروتئین عبوری مورد نیاز گاوهای شیری می‌باشد. تف دادن و 
اکسترود کردن نیز می‌تواند با حفاظت پروتئین دانه سویا از دسترسی 
میکروب‌ها در شکمبه» روش موثری در افزايش بازده استفاده از 
پروتئین با ارزش دانه سویا باشد. 


قابلبت هضم شکمیه ای ماده خشک و پروتئین خام دانه 
سویای خام و عمل‌آوری شده 

میزان قابلیت هضم شکمبه‌ای ماده خشک و پروتئین خام دانه 
سویای خام و عمل آوری شده در جدول6 نشان داده شده است. 
فرآیند تف دادن سبب کاهش 21/9 و2989 درصد در میزان ناپدید 
شدن شکمبه‌ای ماده خشک و پروتئین خام دانه سوبا شد. همچنین 
میزان ناپدید شدن شکمبه‌ای ماده خشک و پروتئین خام دانه سویا 
تحت تأثیر فرآیند اکسترود کردن 2/49 و399 درصد کاهش یافت. 
میزان ناپدید شدن شکمبه‌ای ماده خشک و پروتئین خام دانه اکسترود 
شده نسبت به دانه تف داده کاهش اندکی را نشان داد. نواک و 
همکاران (26) مشاهده کردند فرآیندحرارتی اکسترود کردن در دمای 
4 حطل و160 درجه سانتی گراد باعث کاهش تحجزیه پذیری 
شکمبه‌ای می‌گردد. بالاترین دما 160 درجه) ممکن است سبب 
دناتوره شدن پروتئین يا تشکیل کمپلکس پروتئین - کربوهیدرات 
گردد و بطور موّثری تجزیه مواد را در شکمبه کاهش دهد. استرن 
(27) نشان داد که فرآوری حرارتی سویا به روش اکسترود کردن در 
دمای 149 درجه سانتی‌گراد تجزیه‌پذیری پروتئین در شسکمبه را در 
مقایسه با سویای خام» کاهش می‌دهد. در حالی که اکسترود کردن در 
دمای پایین تر 122 درجه) جهت کاهش تجزیه‌پذیری پروتئین مفید 
نبود. در مطالعه فتحی ّ) مطابق نتایج حاضر میزان ناپدید شدن 
شکمبه‌ای ماده خشک و پروتئین خام دانه سویا تحت تأثیر عمل‌آوری 
تف دادن و تف دادن به همراه ذخیره‌سازی حرارتی کاهش یافت. 
همچنین کاهش ناپدید شدن شکمبه‌ای پروتئین خام روند مشابهی با 
کاهش ناپدید شدن شکمبه‌ای کل اسیدهای امینه دانه سویا تحت 
تأثیر فرآیندهای حرارتی داشت. 


قابلیت هضم بعد از شکمیه‌ای ماده خشک و پروتئین خام 
دانه سویای خام و عمل‌آوری شده 

میزان قابلیت هضم بعد از شکمبه‌ای ماده خشک و پروتئین خام 
دانه سویای خام تف داده و اکسترود شده (بر حسب درصد ماده 
خشک) در جدول 6 نشان داده شده است. تحت تأثیر عمل‌آوری 
حرارتی تف دادن و اکسترود کردن میزان قابلیت هضم بعد از شکمبه - 
ای ماده خشک و پروتئین خام دانه سویا افزايش یافت. میزان قابلیت 
هضم بعد از شکمبه‌ای ماده خشک و پروتئین خام دانه سویا تحت 
تأثیر فرآیند تف دادن 5086 و 2/5 درصد و تحت تأثیر فرآیند 
اکسترود کردن 71/5 و731 درصد افزايش یافت. فرآیند اکسترود 
کردن در مقایسه با فرآیند تف دادن سبب افزایش بیشتری در میزان 
قابلیت هضم بعد از شکمبه‌ای ماده خشک و پروتئین خام دانه سویا 
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جدول 6 - قابلیت هضم شکمبه‌ای. پس از شکمبه‌ای و کل دستگاه گوارشی ماده خشک و پروتئین خام دانه سویای خام و عمل‌آوری شده با حرارت (درصد ماده خشک) 
معط مه ۲2 ۵۶ صتعامتج بان 0ص تماق رل آمهتا تماما مه نامع امصتصصیک‌فوظ ,رمتاتطتاومع1۱1 لقمتصی؟ -6 12016 


1۷(۰ 6) 5660 501/0620 
دانه سویا 
اشتباه معیار ميانگین سطح معنی‌داری 0 0/۵۵2 ماده مغذی 
9۳۷ متال۳-۲۷۵ اکسترود شده تف داده خام تصمتتت از 
0 ۰۱ 1-۳۷( 
قابلیت هضم شکمبه‌ای 
زاره آعنی۰۱ ۱۱۹۱۱۱۱۱۱۱۰۱۵۶ 
107 ۳0.05 21 ۳ 64-18 
ا(۱۷ 
095 ۳0.05 بزم ۲۳/۸ ۰۰ 66.12 ِِِ 
قابلیت هضم پس از شکمبه‌ای 
۲ناتامععنل امطتصیک]اووظ 

ماده خشک 

0917 ۳05 93 6200 521917 251 ِ 
ا(۱۷ 
099 ۳0.05 1-2-3( .۰ 42.06 و 

قابلیت هضم در کل دستگاه گوارش 
1 10091 

061 ۳0.05 قه, 79 و "۳1695۳ نت 
ا(۱۷ 
02 ۳0.05 2-332 ۰2036۱۰۵۰1191" پروتئین ۳ 


"درج حروف غیر مشابه در هر ردیف بیانگر تفاوت معنی‌دار (4)5)> ۳) است. 
0۰05(۰>) هعطع۲علن اصمی‌زلنصعنه معلمه‌نمز سمح طممع و ماع اصمتمزز] 1 


نتایج این آزمایش نشان می‌دهد افزایش در قابلیت هضم بعد از 
شکمبه‌ای ماده خشک و پروتئین خام دانه سویا ممکن است بدلیل 
کاهش در میزان فعالیت اوره‌آز و بازدارنده تریپسین دانه سویا توسط 
عملآوری حرارتی تف دادن و اکسترود کردن باشد. 

در مطالعه فتحی (1) نیز نتایج نشان داد فرآیندهای تف دادن و 
تف دادن به همراه ذخیره‌سازی حرارتی سبب افزایش در میزان قابلیت 
هضم بعد از شکمبه‌ای ماده خشک و پروتئین خام دانه سویا شد. 
فرآیند اکسترود کردن دانه سویا در دمای 100 درجه سانتی‌گراد نیز 
سبب کاهش تجزیه پذیری پرونئین در شکمبه از 90 به 38 درصد و 
افزایش قابلیت دسترسی پروتئین غیر قابل تجزیه در شکمبه از78 به 
1 درصد می‌گردد 0). آلدریج و همکاران 2) گزارش کردند 
عمل آوری حرارتی تف دادن و اکسترود کردن سبب بهبود در میزان 
قابلیت هضم بعد از شکمبه‌ای پروتئین خام و اسیدهای امینه دانه سویا 
شد. همچنین فعالیت بازدارنده تریپسین را قبل و بعد از انکوباسیون 
شکمبه‌ای مورد مطالعه قرار دادند. نتایج نشان داد تخمیر شکمبه‌ای 
نمی تواند سبب حذف اثرات منفی فعالیت بازدارنده ترییسین بر قابلیت 
هضم اسیدهای آمینه دانه سویا در روده باریک شود. فرآیندهای تف 
دادن و اکسترود کردن سبب کاهش در میزان فعالیت بازدارنده 


تریبسین دانه سویا شد و یکی از دلایل افزايش قابلیت هضم روده‌ای 
اسیدهای آمینه بود. نتایج مطالعه اکبریان 3) نشان داد که بین ناپدید 
شدن بعد شکمبه‌ای ماده خشک دانه سویای عمل آوری نشده و تف 
داده شده تفاوت معنی‌داری )> ) وجود دارد. ناپدید شدن بعد 
شکمبه‌ای ماده خشک دانه سویای عمل آوری نشده 730 درصد و 
برای تف داده شده 61/99 درصد بود. همچنین میزان ناپدید شدن بعد 
شکمبه‌ای پروتئین خام دانه سویای عمل‌آوری نشده 9028 درصد و 
برای تف داده شده 68/49 درصد بود. 


قابلیت هضم در کل دستگاه گوارش 

عمل آوری حرارتی تف دادن و اکسترود کردن سبب افزایش 
قابلیت هضم ماده خشک و پروتئین خام دانه سویا در کل دستگاه 
گوارش شد (جدول6) میزان قابلیت هضم دانه سویا در کل دستگاه 
گوارش تحت تأثیر فرآیند تف دادن بطور اندکی افزایش یافت. اما 
اکسترود کردن بطور معنی‌داری سبب افزایش قابلیت هضم در کل 
دستگاه گوارش شد. نتایج نشان می‌دهد تف دادن و اکسترود کردن 
با کاهش در میزان ناپدید شدن شکمبه‌ای و افزایش قابلیت هضم بعد 
از شکمبه‌ای مواد مغذی دانه سویا سبب بهبود روند تجزیه‌پذیری دانه 
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سویا شد. به طوری که مکان هضم مواد مغذی را از شکمبه به روده 
باریک انتقال داده و سبب افزايش میزان مواد مغذی قابل هضم در 
روده شد. افزايش قابلیت هضم در کل دستگاه گوارش نشان می‌دهد 
کاهش هضم شکمبه‌ای دانه سویا تحت تأثیر فرآیندهای تف دادن و 
اکسترود کردن توسط افزایش قابلیت هضم بعد از شکمبه‌ای جبران 
شده است. 

در مطالعه فتحی (1) نتایج نشان داد قابلیت هضم دانه سویا در 
کل دستگاه گوارش تحت تأثیر فرآیند تف دادن قرار نگرفت و یکسان 
بود. اما فرایند تف دادن به همراه ذخیره‌سازی حرارتی سبب افزایش 
معنی‌داری در میزان قابلیت هضم در کل دستگاه گوارش شد. آن‌ها 
لزوم انجام این مرحله از فرآیند حرارتی پس از تف دادن را توصیه 
کردند. در مطالعه اکبریان (3) مطابق نتایج حاضر بین ناپدید شدن 
ماده خشک و پروتئین خام در کل دستگاه گوارش برای دانه سویای 
عمل‌آوری نشده و تف داده شده تفاوت معنی‌دار 0۷68> ۲) وجود 
نداشت. ناپدید شدن ماده خشک دانه سویای عمل‌آوری نشده در کل 
دستگاه گوارش 90/0 درصد و برای دانه سویای تف داده شده 
6 درصد بود. همچنین ناپدید شدن پروتتین خام دانه سویای 
عمل‌آوری نشده تف داده شده در کل دستگاه گوارش به ترتیب 
7 99۷29 درصد بدست آمد. در اين مطالعه نیز نتایج نشان داد 
که عمل‌آوری دانه سویا مکان هضم ماده خشک را از شکمبه به روده 
منتقل کرده و کاهش ناپدید شدن در شکمبه با افزایش ناپدید شدن 


پس شکمبه‌ای جبران شده است. 


پروتئین قابل متابولیسم 

پارامترهای پروتئین دانه سویا خام تف داده و اکستروده شده در 
سیستم پروتئین متابولیسمی در جدول 7 نشان داده شده است. سیستم 
پروتئین قابل متابولیسم تغییرات کمی و کیفی پروتئین در دستگاه 
گوارش را مورد توجه قرار داده و نهایتا مقدار اسیدهای آمینه قابل 
جذب از روده باریک را تخمین زده 3 و با استفاده از داده‌های تحزیه 
پذیری به روش کیسه‌های نایلونی مقدار پروتئین جیره قابل تجزیه در 
شکمبه را تخمین و محاسبه می‌کند. نتایج نشان داد پروتئین قابل 
تجزیه سریع دانه سویا تحت فرآیندهای حرارتی تف دادن و 
اکسترود کردن به ترتیب35 و6007 درصد کاهش یافت و با توجه به 
کاهش در میزان بخش سریع تجزیه دانه سویا تحت تاثیر قرار گرفت. 
فرآیند تف دادن پروتئین قابل تجزیه آهسته دانه سویا را تحت تباقر 
قرار نداد اما اکسترود کردن سبب افزايش معنی‌دار این بخش شد. 
عمل‌آوری تف دادن و اکسترود کردن پروتئین قابل تجزیه موثر در 
شکمبه دانه سویا را کاهش داد اما میزان این بخش در دانه سویا تف 
داده و اکسترود شده یکسان بود. میزان پروتئین غیر قابل تحزیه در 
شکمبه و پروتئین غیر قابل تجزیه قابل هضم دانه سویا تحت تأثیر 
تف دادن و اکسترود کردن افزايش یافت اما بین دانه سویا تف داده و 
اکسترود شده تفاوت معنی‌داری وجود نداشت. 


جدول 7 - پارامترهای پرونتین دانه سویای خام و عمل آوری شده با حرارت در سیستم پروتتین قابل متابولیسم (گرم بر کیلوگرم ماده خشک) 
(۵۷/ع) مره صتعامعم 26)200112۵16 صا 56۵0 صهعه ٩0۱,‏ ممعتا-]2عظ صرح ۲۵۱۷ ۵۶ وعامصصح‌ندم صلمامزم 1۳6 -7 12016 


اشتباه معیار میانگین سطح معنی‌داری 
۱ ۳-۷۵1۵ اکسترود شده 
آت ۱5۹۱۱ 

289 ۱۵۹0۱ 215 
251 ۱۵۹0۱ 294 
2828 ۱۵۹0۱ 296 
120235 ۱۵۹0۱ 212 
1129۴ ۱۵۹0۱ 258 
29325 ۱۵۹0۵ 096 


[1درج حروف غیر مشابه در هر ردیف بیانگر تفاوت معنی‌دار 468)> ۳) است. 


۹0۱/۵۵۴ 0 


دانه سویا 


پارامترهای پروتئین 


تف داده خام صتمام۳ ۲ ومام۳2۲2 
۱۱ 1۳2 

15,۲ 11690۴ رب 
28912 2091۳ (ررو 
2913 0۳ 9( 

0199 0 1201 

۱99 012 1014 
1۷۳ 2311 295.3 


۴( پروتئین قابل تجزیه سریع. 2510 پروتئین قابل تجزیه آهسته, 20161۳ پروتئین قابل تجزیه موّثر در شکمبه» 12[ پروتئین غیر قابل تجزیه در شکمبه 


230 پروتئین غیر قابل تجزیه قابل هضم. ۷1۳[ پروتئین قابل متابولیسم 


۳>0,05(۰) عمصعع/نل اصمع‌تلنمونه معامء‌نطز سم عم صا فتاه امممع/زط 1 


:1۳ مصته)مظ ماطه1۱(6۵۲۵0 میگ ۴1۲6۵۵۷۵ :بلاط رصته)۳:0 ماصملهمع۱ را ماه :ناو رصتع)۳:0 م20201تععن1 رلکهننام) :ظنزه 
۱۷۲۵۲۵۵01120 ۱۷۲۳۰ بطتعا۳ ۵02016عع۵0 ۱۲ ماطاتامهم زرا ۱۱۲۳۰ رمته)0:ظ «تفامزنا ماطقلهتعع0ه7] 


نسبت "۲7 به 17۳ از صفر تا9 با توجه به نوع خوراک و 
پیش فرآوری آن متغیر است ل(). نسبت ۲/۳ به 11۳ دانه سویای 
خام تف داده و اکسترود شده به ترتیب 80/8, 0940 و895 بود. با 


توجه به معادلات بدست آمده میزان پروتئین قابل متابولیسم دانه سویا 
تف داده و اکسترود شده به ترتیب 12/8 و133 درصد افزایش یافت. 


دانه سویا اکسترود شده, کمترین میزان پروتئین قابل تجزیه سریع و 
بیشترین میزان پروتئین قابل تجزیه آهسته و پروتئین متابولیسمی را 
دارا بود. نتایج نشان می‌دهد میزان پروتئین قابل متابولیسم دانه سویا 
تحت تأثیر میزان تجزیه‌پذیری پروتئین در شکمبه می‌باشد که با 
توجه به بهبود در روند تجزیه پذیری و افزایش در قابلیت هضم بعد از 
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شکمبه‌ای دانه سویا توسط فرآیندهای حرارتی تف دادن و اکسترود 


نتیجه گیری کلی 


یافته و سبب افزایش میزان ماده خشک و پروتئین خام قابل هضم در 
روده شده است. نتایج این آزمایش نشان داد فرآیندهای حرارتی تف 
دادن و اکسترود کردن راهبرد مناسبی در کاهش تجزیه پذیری 
شکمبه‌ای دانه سویا و تأمین پروتئین عبوری مورد نیاز گاوهای شیری 


می‌باشد. ضمن اينکه دمای مورد استفاده جهت عمل‌آوری حرارتی 
مهم بوده و نتایج نشان داده است حرارت بیش از حد مطلوب (بالای 
5 درجه طبق اکثر آزمایشات) ممکن است پروتئین سویا را در برابر 
فعالیت میکروبی در شکمبه محافظت کند» ولی پروتئین غیرقابل 
هضم در روده ایجاد گردد (20). در این مطالعه دمای مورد استفاده 
جهت اکسترود کردن در محدوده 100 ۳0 درجه سانتی‌گراد بود و 
باعث عدم انحلال بیشتر در پروتئین دانه سویا نگردید. 


فرآیند تف دادن و اکسترود کردن سبب بهبود روند تجزیه‌پذیری 
دانه سویا شد. به طوری که بخش سریع تجزیه و ثابت نرخ تجزیه 
ماده خشک و پروتئین خام دانه سویا به طور معنی‌داری کاهش یافت. 
همچنین فرآیندهای حرارتی سبب افزایش بخش کند تجزیه و کاهش 
در تجزیه پذیری موّثر ماده خشک و پروتئین خام دانه سویا شد. 
کاهش میزان ناپدید شدن شکمبه‌ای دانه سویا توسط عمل آوری 
حرارتی» با افزایش در قابلیت هضم بعد از شکمبه‌ای جبران گردید که 
نشان می‌دهد مکان هضم پروتئین از شکمبه به روده باریک انتقال 
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:0 ععمعزع خن ۵۶ اقصمل .عامتمين تحعصه ههه‌هد0و 0۳۵۵060 صا وتعج مصتصصه مه صتهامعم ۶ه بواتانطاتامهعن1 لممتادم)10 
810-۰ 

صد 60دا عاصعنلعتهص1 ۲۵۵۵ ۵۶ فعمنامح ممع۱۴ ممتاهمتصصعهاع(1۲ .2000 .صورتتهل هل .۲ مه ب رصه‌تجععع]۱۷ طوع‌صون -9 
۰(ط12وزع۳ م) .79-89 :14 ,رعمامصطمع1 مه ممصمزمه آمتبالنه‌تبهخ ۵۶ تمصتمل عمماهمين صقفهعمطکا ما کاههتنار 

لقع همه‌ه0و )۱11-2 0۴ 1016200۲ صح وج وتلتطانامه صتعامج عصتودا 10۲ ۳۲۵۱۵۵۵ .2009 ,ع00۵6)26 .9 .ظ 20 وظ ۷۰ ,1۱2 -10 
۲٩10110, 40: 71-۰‏ .)صمصطاهع 

-621ظ ۵۴ صمتاحنالوي نله صا 20 ۷۱۵۲۵۰ 1 رلقع‌تصع :1991 .مهو .ای 20 ۲006۲10 .۸ .06 ,۷085 م].۷ بیش ۷۲۰ ,۳۵1066 -11 
.4 74:2548 ,۹016۵66 رتتدنا که تممتتامل .فصتعامج جهع50۱/۵ ۳62060 

همه ممتام‌ت0م0ع کللنحط ردتماعق؟ ۷۵ادعون وم فصعه‌طانرند 2160عظ صرح ۲2۷ ۵۶ هدیا عطا ۵۶ )مهحرحص .2005 ۲۱ ۷۲ بتتفداظ ت۳۵ -12 
۵۲5120۰( م1) .موه ۵۶ بمتفه تما ز۲00775ع۲ .عتععطا ملظ ,ومع متعادام۴ عمتاتدهممومم 

0ص امه بل نله صد ون دم‌تتاقهم‌صع) عبط ام فصوع‌هد۵و ۲20۷ عصتاودم۲ 0۲ ۳۲16۵۲ .1990 ,0116۷6 0۰ 1۰ هه رن بطوع‌صون -13 
3222-0۰ :73 ,۹01۱6۵66 رتتدنا ۵۶ تمصتتامژ ,وم بتقل ما معصهتهعمم192 طعو ]۳ 

0 0۲۵06606 ۷۲۲۵ 7 ومافععنطا 011060مص خر :عامه لهعتصطع1. .2006 باقع بخ هه بقتام‌نصهءلهن .و ریگ ,مالهع02 -14 
84:2163-۰ ,عممعزمو لمصصتصض ۵۶ تمصصیام .عصتعامتم ۵۲ ممتادع‌ونل افصتاوع‌اصاً مصتصهاعل 

۷ ۱۲۵286 0 100امصتصصتعاعل - قاعتل0۲0 ص62 5۵7۵ .02۲01-5506-1988ههاه لقهملاجمصعاص -15 

۴ ۵00108260 جمومانه 10 ممتنالعممتج ۵۶ ممتام012ت02صها9 ,1996 ,اقعم9 صع ۷ .۲ .ظ مضه ر2عل‌ص۳۱۵2 .1 ,.ت) بقتاژه‌ن -16 
.*-57:347 ,اع010ط0ع1 هه عممعزم6 ۲660 امصتمض ۵۶ لهصتناه[ .16608 )صمطتصنار 

010066 لقن ۵ امصتتامژ ,ونم عصتاهامع1 ت10 مدع ز۵و ۲۵۵)60-]۳۱62 ,1981 .عطاعم‌ممنلو رز .1۲ هه رن ب) ,علله:1۷ -17 
64:1579-5۰ 

همه معصصند مطا ما ممتاه0هت2ع0 متعاميم لممصط قامصقف ه۵ عصتاهع 0۶ ۲1۲6۵۲ .1992 ,۱ .ر ر5للهعم1 هه یذ ٩.‏ بقدلط نطعه]طه۱]0 -16 
72:83-۰ ,ععع61 لمصتصض ۵ لقصیتاه؟ .ون .وتععاو ۵۶ امقتا لفصتاد»‌اصاهتاحدع 1۵9۷۵۲ عطا ما ممتادع‌عن 
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6060665 0۶ همه امممتلع۲ .60 7۳ مللمن وندظ ۶و ماصمصم‌تن وم تممتت( :2001 راتعصمت ط‌یهععمع لقممتاج۲ -19 
۲۰ ,2۹۳0188208 ۰۱۷۷ 

افصتاوع‌اصا مه رانلزماهلهوع0 لممتصنه ۵۶ ممتاقتلدنه _ نله ما ,2005 بهلهعع۱۱ ۲۷۷ .9 هه یکلقلفطن .5 ,.۷۷ بکله0۳ -20 
281-۰ :50 ,۹01606۵ لصتم ۵۶ تممتتمل طمع2) .قمهه‌هاز۵و 60اه ۵ زاتازماتامع‌ون 


ممناج‌طانه‌صاً وم ممصصنار عطا طا راتلتطاه0هتعع0 تعامج ۵۶ ممتاقصتایی م1" ,1979 ,۱۷۲۵1۲0۵۵10 بز صه یک .ظ ,متلفرم0 -21 
,-92:499 رعع06۵ آهتبلنه‌تهض 0۶ فده عمهوعهم 0۶ ما۲ ما عصللت0عع2 ۱۷61۵/600 داهمجصم‌تیا 2۵۵5 

جممناتانه 0ص عصتممتانوهه عادو 0۲ ۳۲/6۵05 .2007 بهتهوتهطاه .ف.ظ هه یحصطوتملمطلم؟ ,۷۲ .ظ و.ظ مصقطمطمنیت۴ -22 
منم( مهء‌تعصه .عصمتاهم‌نانمه رفظ ممئت‌راع) 1000 اه 107 0و 0۶ عتمامه لمعمتاتتنصتامه مصصمد هم متتاه06۲ط1ع] 
,1-5 :(1) 2 ,۹6100665 تقصتتماه ۷ 20 مخ 0۶ 

۵ قمصوه‌طار0و )۱۱1-62 ملعم عم فتعامصصهتهم آمجمه اتلهنام ,1۱1۵2۰2004 .0.1 مه ,012102227ظ .۲ .لا ر2تناک -23 


.443-450 :13 رطه‌تهعومک؟ ولدامظ عنام ۵۶ امصیامل .عتملزمع۵ 6۵ 160 لهج 05مطامقط )صعتعل 00 ره 

۱0 ,027 ,ماتااتافصا صم۸و رملتتت وموتا (رقهو) مدرگ متفرلممم لمعلاوتاهاو .1996 .ع12 عابتاتادما هو -24 

متام رعتنامناتاه تخنهعامصهر . صتهاهتم صاً. فعع‌صقهطه 006۵0ص-مصتادعط افتمصه مه نا ,2011 ,۷۲ .ظ قصه ,تلمصحه -25 
94:6092-۰ ,ععصع1٩‏ بتدنا ۵۶ میم .عصهع‌هد۵و صاً دعلتامعم )صمزاننه 4ص رطم‌تامهطاناه 

4 ۱ 2016 02ص قصهه‌طارمو 0۳۵۵۵8500 قعظ ۵۶ وتا ,1994 ,اقا .1 .ل 20 مصهصصلطزا نک .1 ویمل ن رتع۵10 -26 
۰ 1001656۲ .19 و۵ عتناامه1ناهه۱۷ ۲۵۵۵ 10۲ کممن ممتاتتات آظ امعم 

1 1 ممتامموهطاه رمع مصتصصح مه ممصص ما ممتاهل212ع0 متما۳:0 :1985 .920007 .1۲۱ با 20 روصاصه9 بظ یک ویظا ۷ بطتعاه -27 
45-۰ :68 ,50۵0۵66 رتتجنا ۵۶ تمصیاهژ .عصهه‌طارمو ع1مظ/ ۳621-0۲6۵060 160 2016 نم معصتاهام12 ۵۶ مصتادم)10 

فص وان )هماع انامه ردان پوتمامنل 10۲ ولمطاع]۱۷ ,1991 .1۶«م1 یه .ظ 2208 رمجموانم‌جامط .ظ .ل ریگ .۰ ]8069 ۷2۵ -28 
3583-2۰ :74 رععصع61٩‏ پتتدنا ۵۶ تمصتام( .ممتاتتابه تقصصنصح م) ممتاهاع۲ صر معلزنمطمه»۵۵1/۹2 ط‌تها ص2۵ 
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جلد ل. شماره 4. زمستان 1398 ص. 41 -390 فص 399-2 .0 ,2020 ۷۷۱۵6۵۲ و4 ,0و1 ,۱۷۵۲ 


,061)01010 وه اهعتصعمصل من ععوعمع ۵ )6۵ مان 200 مستاعه۲0 ۵0۴ ۳۲۲6۵5 
۰ 20 ۱۵۲۵۲ 0 ۵ الازهانای‌عن0 همه 20 مصمتا ف نز020 همع 
کصهه۵۲0 ۱۳۳۵۵۱۵ ۵ ۵۲۳۲06 


تنزصجع ۲۰ 2۵0 ۲۵:۵۵۱۵۵۲۵۳۰ ۲۱۰ دتطمت:۲0 ب۸ و2 تصعاحاعقظ ۷۱ تتصعععم۲ ۲۲۰ 
13-03-17 :6061۷60 
20-10-58 :060160عظ 


مج مصناععه ۵۶ ماهعلله عمط مافتلوبه هم ممله)0۵صنا ‏ مه طمتهعوعن. فقظط 1 ۲۳۵۲۹۵006608۶ 
20101۷107 ععهع۳ا وعطملاعق دبامصهعمانظ رطمتالهممصصمن . لهعتصصمطا. هم فعققعععمم. اقفقظ. مصتل‌ناتانه 
7۲ 0۲ تمعن لفصتهءعاهد -امصتصن مطا مه رماع ۵ ومتاتهم۳۵ مصتقما00 2۵)200116 
۰ 010665560 280 12 0۴ صلها0۲۵ 06اه 280 ۳9۵۲6۲ 
۶ م۳2 مصتع۲ طمتهعجم مطا اه تام 60هه قه۳7 تاد ونط] :0مظععصصر 0صنه عاهته]۱۷]2 
0 ۷۵۲۵ مطه0۵۱۵۵٩‏ ر۳۲۳06۵88 طمقتاانه فطل مصترنانا ی ر‌صهظ گم اتمه تما رمتتمآننآ وخ 
0منیل متعته «تلقصتا فص متناعععن 0صج تحعط برطا تع0نننه فط صر 150-160۴۴ 26 فصمععو 20-30 10۲ 
موب 145 ۵۶ منمهموجها اج معامصتص 15 بو 0و عطا رعصتامهم ۵۲ ووععمعن عطا 1 .600160 20 
0 0۳160 ۷۷۵۲۵ 9۵۵05 .0مصتقصصع عموتماه اقعط تم اجه مصتلامط ومبصتمهر 45 بجم 0صح 0ع۲اهعظ 
6 ,0۵۵6۲ ۳۲ عصل اامصا عمام‌صعه که متو اممه مامصصلد۲0مم۸ .۵10 20 بل رما بنج وه 6۵۵1۵0 
0 200 127۷ 01 20117101 0۲۵۵50 ۸۵۸۵۰۲16 وه 0مصعاع وه طفه مه 124 ناه رصتعا210 


۵ ۹200016 فطع که همهم 12۵212020 .180-3896 وه 2860 0عصتصماع ۳7۵8 صهه‌ه80(7۵ 
۵ ۱7/0۵ 0۴ «عصصنا عطا صا معتامطٌ 48 صرح 24 ,16 ,8 ,4 ,2 ,0 10۲ طمتاوط9انمصا تعاج 60نا2۵6ظ 
مط ۳/۱ ماع مه ر«اتلامتادعون مناد عقوم 40صیع. اقصتصننا رمدکظ ,هم فف5۱1 109۷8 
220 1۱2۸۷۲ ع1 .صجعاوور «عتعنا بزها ممحصنتر. فص نا متام 12 تم فعام‌مصعه گم ومل10012926 
ات0220 ۳۲۲6۵0۷۵ (*1-80) وبوعظ بممتلمنمه امتامم‌مممون 9۲ 60 ۳۷۵۵ 1212 متاله0 0629۵ 
جمتاهع0زعومه ماظصاً عصتله) مه زوا + ۵۵(/۵)) + و ح نا ممتمنومع گم مصلوته همه متم رثا 
۰ 06۳ 0.08 280 0.06 ,0.04 (10) ۲246 مصلوع02 
مجح عصتاعهم اقا ۲۵۷۵۵۱۵0 طمنوعوع۲ اصعوعتم فطع گم فمصتلص مظ؟. رصاعم 6زا 20 نامع[ 
0 اصعماصمی ۳/۵ مصاوهع۵۲ع0 طمبامطا ماقم بل ۵ مهتم ما 1620 فمووهع02۲۵ )2 مصتل‌ناتانه 
عطا فا 0760و عمصتصن م1 ممتازوهمصمم لهمتصصمم ماقم اععه اصنمعزگتصرمزد مصر 240ظ 11 اقا 
0 صههطادوو فطع ۶ هام تقتتامج ۵ اصتامصصتع. مط 0معناع مصل‌ناات مضه مصتامهم گ۵ 0۳۵68۵88 
عمط ۶ه اصهعهاع0 [هانهظ طاً مهم ماتجد عامابتامعصا گم صنامحصتح مه رم 600176 )0 ۳/۵6 2390 10601۲6886 
عص ها صوه‌واندمو بععلناها عطا صا 01۷6۵0وعلل مهم ماتطر مه مهتم صتم)0۲۳0-صمه فظ1 ,501/۵ 
6معص صععهاع مج گم تصتامصصع م1 ,0عمهعتمع0. مصتقتتتان ‏ مضه فاعم 0۴ 101106866 
6 ص فلاعطه عطه گم مصرمو ۵ زه۷ مزع عط مه فا عه )صمتصهر طمتط/۳ 06۵62860 صهه‌5۵/۵ صعع 210۲0 
6 .160628960 مصتلتاننان مضه مصتاعدم۲ ۴ معصمتالط بو عمقام معله] مق صهفه‌مند۵و مصتووعع0۳06 
۰ 2۳00 مصلافه۲۵ 0 ووعمم۲ فط ها 1200۷70 مصصوععها مهم‌طانوهد فطا ۵۶ ۲مااطاتطص مفهعتتا 


بصح رصه زنط ۵ الهب نما ,مستانه‌توه ۶ تمد بععمهملهه تمصتمظ ۵۶ )مج نومعن1 بلعامنا 02۵ ۷۲8.6 -1 
بصح بصه زنط ۵ له نصا بم‌عتانه‌توه ۵۲ تمد بععمهمژهگ تمصصتمظ ۵۶ اصمحصاتدمعن1 رع0ووع۴۲۵01 -2 

۰ ,۱۵22۷1 جهفهزمطک ۵۶ ماصمی ممتاهءنظ تساه وخ ,معممزهه تقصصتمض ۵۶ احجمصاندم1۳۵ رم ۸55001210 -3 
بصو بصوزناظ ۵۶ بانفه تا رمتنطلنه‌تهه ۵۶ م۲ رععممتهه امصتمض ۵۶ اممحصاتهمعن1 ,.تمووع]۳۳۵ -4 

.2 ,مه [تاظ که تجهب نها ,عتبالنه‌تهه اه ومد ,عمممتهه تمصتمض ۵۶ اصمحانومعن1 بلعاهنلهع ناط۴ -5 
61۲. هه رازه ۵) تصم) طعهمامه :تفص تمطاخ مصتع هدعم 

10۲: 10.22067/1[227- 3.8 
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لقصهطا ها اعد 20 مجهعهمص مه اللماتامم‌عنل صتماميس تقصتافعاص 0عوهه د رولامهمتامععممن 
6 ۱00.۰ ,7)صهعنصونه 60فهه‌مصا مهه‌طادمه عطا ۵۶ صتهامم عت1مصاهامصهد کم اصتامصصتع. فص ر86ع0۳۵66 
معط ۵۶ تعامج بل ۵ جمتاههصععل هم ۲۵۵10 مطا ۳۵00660 مصتل‌نتات ص29 مصتافه0 0۴ 0۳068۵95 
0 متا 20 مصتاعهم۲ ۵۴ فقععم0 روولظ ۲۵5060۷۵۰ 0۳۵۲660 4.57 200 6:27) 801/۵620 
0۵6۵1 85.82 10 63:25 200 7473 0 63:75 0۶) معوعتعمصا ما طمتاه0 022 گم ]هه ٩00‏ مط 
ص صهه‌طدمی مطا مه تعااقمه رل ۵۶ طملاع220ع01 عاصهاعدمی مق معط مصمتاتل0ه مق ,۵۵۵7۵ و۲۵ 
40 مصتامه۲0 01 ممحمتاصا فارصنا مهم 4:74 10 6.09 200 4:21 0 6.66 0۴) 0601628860 ۲0۳۵2۵8 
6۵ 0۴ 16212021101 ]۵27 1۲2010 ع ۲۵006۵0 مصتل‌باتان 290 مصتاعوم۱ ۵۶ وومع‌منم 1۳ .مصتل‌ناتانه 
3 13076286 0 0621۵02010 ۵۴ توص ماد مطع مه 1۵۵601۲۵ راصهعنه0 68.4 200 38.4) صلما0۳۵ 
0۱/۵ عطا ۵۶ تعامج مان ۵ ممتاه 9و0 فاصهاعهمی ما۲2 ما ۲۵50۵6۵۷۵ راصهعتع 26.1 200 
7۲ 611601017۶ ۲۵00660 ومووع0۲06 اقصصتعطا روقولظ ,(3.79 10 7.61 1708 ۲2۵260) 060۲62860 
۶ ۱60000 مط مر 60اه مه عصتامد‌مک بصهع‌مانومد فص ۵ صتمامن مهن مهد ماقم بل ۵0 
سل ۶ واتلاطتامع‌منل لقمتصصند وم عمط ۵۶ عقهععمصا مطا مه ممصهتهممممونل افمتصصن که تصنامصصه فطا 
6 ۲0۵ جهع۵۱0 فطع ۵۶ فوععم0۳ 021202011107 مطا عقوم مهه‌هاندمو ۵۶ صتعامم عهتان 220 ۳۵۵۵۲ 
فص 0 ممصصتت معط حقم متام تن طمتاععون ما ۵۶ عمهام مطا ]مه ]1 21 50 1۳00۲0۷۵۵0 
ع ما متمامتم عبت مه ماقم بل ۵ ماطتاوععن که اصتامصصة مطا 0ععوه م24 فمصتاهعاصا افو 
مص فص ومد موه و6507ع11 (۵)۵) مطا مد راتازماتادعع01 01 ممههع‌عهصا م1 .ععقهععمم1 ما مصلاوع10 
۵ 220 عصتافد۲0 01 0۲068۵5568 عط باه 0مامع21 مهه‌مادمو ۵ ممتاعمونل اقصتصصند ۵۶ ممتامنا0ع۳ 
هن وم ۵ مفوعتع1 مط پرها 0ع2قصومم۵ع ممعها فقظ 

0ص عصتاعمهه: ۵۶ وموومعمتم معط فا 420ص اوعد تممممتموموجه مطاز. مصمتقفت‌ممن) 
جهه0۱ 6ظ) 0۶ 0621202011107 افصتصصی مط ممتامت0ع؟ 1۵۲ بمماهتاد ماقلعم20(000 جه ۷۵۲۵ 10داکرم 
۰ 121177 ۳00001 تمه هت بدها 060عمظ متمامتج ممتعفدم ۵۶ «آمرمناد مط هه 


کمه0۱۵6 ۷۷۸۲۵1۵ مصتمامتم ما0اه۱۷۱۵)۵00112 رعصتافهمک رعم تا انامه و۱۲۵ :۵۲۱۷۵۵8 


